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การเอกซทรูดแปงขาวดวยเคร่ืองเอกซทรูเดอรสกรูคูเพื่อศึกษาผลของสภาวะการแปรรูป
พบวาเมื่อความชื้นวัตถุดิบ (20-24 เปอรเซ็นต)  ความเร็วรอบสกรู (250-350 รอบตอนาที)  และ
อุณหภูมิบาเรล (160-180 องศาเซลเซียส) เพิ่มขึ้น  มีผลใหอัตราการขยายตัวของเอกซทรูเดตลดลง
แตพบผลในทางตรงขามส ําหรับคาแรงท่ีใชกดเอกซทรูเดตใหแตก  ในขณะท่ีการแปรรูปดวย
ความชื้นวัตถุดิบต่ํ ารวมกับการใชอุณหภูมิบาเรลสูงสงผลใหเอกซทรูเดตมีความหนาแนนต่ํ า  
เอกซทรูเดตแปงขาวที่มีอัตราการขยายตัวสูงมีคาความหนืดเร่ิมตนต่ํ าเมื่อวัดดวยเคร่ืองวิเคราะห
ความหนืดอยางรวดเร็ว  ระดับเจลลาติไนซเซชันของเอกซทรูเดตแปงขาวทั้งหมดอยูในชวง 91-98
เปอรเซ็นต  การเติมรํ าขาวดิบ 10 เปอรเซ็นต ในแปงขาวสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคาแรงทอรค พลัง
งานกลจํ าเพาะ อัตราการขยายตัว และแรงกดแตกไมแตกตางกับการเอกซทรูดแปงขาว  แตเม่ือเติม
รํ าขาวดิบ 20 เปอรเซ็นต  พบการลดลงของคาแรงทอรค  พลังงานกลจํ าเพาะ  ความดันท่ีหัวแบบ
อัตราการขยายตัว  และการเพ่ิมข้ึนของแรงกดแตก  และความหนาแนน (p<0.05)  การศึกษาผลของ
การใชดางโซเดียมไฮดรอกไซดตอสมบัติของรํ าขาว  พบวารํ าขาวที่ใชดางที่อุณหภูม ิ 90 องศา
เซลเซียส โครงสรางมีการเปดตัวและเปนรูพรุนมากข้ึน คาความสามารถในการอุมนํ ้าสูงขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับรํ าขาวดิบและร ําขาวที่ใชดางที่อุณหภูมิหอง (p<0.05)  ในขณะท่ีโปรตีน ไขมัน เถา
และสตารชของรํ าขาวที่ใชดางมีปริมาณลดลง สวนใยอาหารมีปริมาณมากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับรํ า
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Rice flour was extruded using a twin-screw extruder.  The results showed that expansion
ratio decreased with an increase in feed moisture (20-24%), screw speed (250-350 rpm), and
barrel temperature (160-170°C).  However, the opposite effect on compression force was found.
Low density of extrudate appeared as decreasing feed moisture with increasing barrel
temperature.  From Rapid Visco Analyser results, the lower cold viscosity of rice extrudate
occurred in the higher expanded extrudates.  The degree of starch gelatinization showed 91-98%
in all extrusion conditions.  At 10% native rice bran addition showed a non-significant difference
in torque, specific mechanical energy, expansion ratio, and compression force, compared with
rice flour extrusion.  A decreased in torque, specific mechanical energy, expansion ratio, and an
increased in compression force and density were found on the extrudates of 20% native rice bran
addition (p<0.05).  The effects of alkaline-sodium hydroxide treated on physical characteristics
were studied.  The microstructure of alkaline-treated rice bran at 90°C exhibited more open
structure, porosity and higher water holding capacity (p<0.05) than those of native rice bran and
alkaline-treated rice bran at room temperature for 16 hours.  Alkaline-treated rice bran showed a
decrease in  protein, fat, ash, and starch content, but an increase in dietary fiber (p<0.01),
compared with native rice bran.  The results of extrusion showed that the die pressure and
expansion ratio of 20% alkaline-treated rice bran added was higher than that of native rice bran
added (p<0.05).
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